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V oor de garnalen is, evenals voor de vis, de 
behande ling  van zeer grote betekenis voor de 
houdbaarhe id  en de kw a lite it.
In de stud ie  ove r de G arnalenvisserij 
en de G arna lenpe lle rijen  in  N ederland en West- 
Duitsland (1 ) w e rd  aanbevolen in  België onderzoe­
k ingen be tre ffende  de behandeling  van de garna­
len te verrich ten vanaf de vangst to t de k le inhan ­
del. Er w e rd  gesuggereerd de fak to ren  te bepalen 
w e lke  inv loed  u itoefenen op het kook- en bew er- 
kingsproces aan boord, a lsook de kw a lita tie ve  be te ­
ken is van ieder behandelingsproces in de d is tribu - 
tieschakels af te  bakenen.
Teneinde een stap in de r ich ting  van deze 
aanbeve ling en suggestie te kunnen zetten, w e rd  
een enquête gehouden over de behande ling  van 
de garnalen aan boord. Deze enquête had b e tre k ­
k ing  op de duu r van de reis, de sleep, de vangst 
aan dek, het kookproces, de vangst na het koken, 
het bewaren van de gekookte  garnalen, het re in igen  
van het materieel na de vangst en de aankomst in 
de haven. U it de bekomen enquêteresulta ten ko n ­
den tenslotte enkele beslu iten  en aanbeve lingen 
naar voren gebracht w orden.
Kaart 1 —  GARNAALZONE OP DE BELGISCHE KUST
W H  INDER
N E D E R LA N D
OOSTENDE
NIEUW POORT
A lvorens de enquêtegegevens over de b e ­
handeling van de garnalen te ontleden, d ienen en ­
kele algemene aspekten van de Belgische garna len­
v isserij naar voren  gebracht te w o rden , o.m. m et b e ­
trekk in g  to t de vangstgronden, de v lo o t en de be­
m anning, de aanvoer en de in - en u itvoer.
1. v a n g s t g e b ie d e n
De Belgische vissers beoefenen de garna len­
v isserij langsheen de Belgische kust b innen een 
strook d ie  zich u its tre k t to t ca 1 0  m ijl van de laag- 
w a te rlijn  (z ie  kaart 1 ). De garnalenvissers van Zee- 
b rugge gaan to t het e iland  W alcheren en ze lfs  nog 
verder in noo rd -ooste lijke  rich ting , te rw ijl de 
N ieuw poortse  vissers ook garnalen vangen z u id ­
w e s te lijk  langs de Franse kust to t D u inkerke . A is  
be langrijkste  gronden z ijn  te verm elden : de Small 
Bank, W est-Deep, N ieuw poo rt Bank, K w inte  Bank, 
M idde lke rke  Bank, O ostende Bank, b innen- en b u i­
tenrand van de Stoom bank, W enduyne Bank, Schoo- 
neveld, enz.
V erm its  b ij ¡age tem peraturen de garnalen 
het m inder zoute zeew ater aan de kust n ie t ve rd ra ­
gen, trekken  z ij tijdens de w in term aanden d ieper 
in  zee o f graven zich d iep  in  de zeebodem in om 
zodoende de sterke a fko e lin g  van het zeewater te 
o n tv lu c h te n ; In de zomerm aanden keren z ij even­
w e l naar de kust te rug . M et deze bew eg ing  gaat de 
garnalenvisserij dan ook mede.
De vangstgebieden van garnalen hebben een 
d iep te  van hoogstens 1 0  vadem  (ca 18 m ) en heb­
ben meestal zand en s lijk  ais bodem. D it laatste 
h oud t ve rband met de levensw ijze  van de garnalen ; 
de garnalen leven en voeden zich op zandachtige 
en s lijke rig e  bodems.
De garnalen w orden gevangen m et de bor- 
den tre il, d.w .z. het net w o rd t horizontaal open ge­
houden door p lanken (bo rd e n ) die zich van e lkaar 
ve rw ijd e re n  tijdens het slepen onder d ru kk in g  van 
het w ate r. In de jongste maanden w o rd t de garna­
lenvisserij eveneens door bokscheepjes beoefend, 
d.w .z. m et scheepjes d ie  u itqe rust z ijn  met tw ee 
boom korrert d ie aan iedere z ijd e  van het scheepje 
w o rde n  u itgezet.
2. VLOOT EN BEMANNING
De garnaa lvaartu igen behoren meestal to t 
scheepsklasse I ; deze klasse om vat de vaartu igen 
met motoren to t 79 P.K. Er d ient evenwel aan toege ­
voegd te w orden  dat íe Zeebrugge ook schepen to t 
120 P.K. de garna lenvisserij beoefenen. A nderz ijds  
gaan de vaartu igen  van scheepsklasse I n ie t a lt ijd  
op garnalenvangst. In de w in term aanden, w anneer 
de vangsten eerder gering z ijn , schakelen ve le over 
naar de spro t- o f ijle  haringvisserij, te rw ijl in  pe­
riodes van n ie t renderende vangsten, ve le kotters op 
visvangst gaan. in  1959 te lde  men 149 scheepjes 
d ie  het ganse ¡aar door o f  slechts t i jd e lijk  b ij de v is ­
serij op  garnalen be trokken  waren.
De evo lu tie  van de garnaa lv loo t in de jo n g ­
ste jaren w o rd t w eergegeven in onderstaande tabel.
U it tabel 1 b li jk t  dat sedert 1950 de garnaa l­
v lo o t m et 62 eenheden is verm inderd , hetz ij met 
29 % . Samen m et het aantal liepen ook het m o to r­
verm ogen (—  2.024 P.K.) en de tonnem aat
(—  1,190 Bt) achteru it. Het gem idde ld  m o to rve rm o­
gen pe r vaa rtu ig  steeg van 54,40 P.K.. in 1950 tot 
63,45 P.K. in 1959, te rw ijl de gem idde lde  tonnage 
op een konstant pe il ( — 19,50 Bt) b leef. De ve r­
hoogde gem idde lde  d rijfk ra c h t w ijs t er op dat he­
den met be trekk ing  to t de tonnage sterkere m oto ­
ren in de garna lenvaartu igen w orden ingebouw d  en 
dat de ve rm inde ring  van de vangs tkapad te if door 
een ge ringer aantal schepen w o rd t ondervangen 
door het aanwenden van een sterkere d rijfk rach t.
De garnaa lkotters z ijn  hoo fd za ke lijk  van hou­
ten constructie. De gem idde lde  ouderdom  van de 
rom pen is bepaald  ongunstig  te noemen ( in  1959 
gem idde ld  25 j. 4 m .) ; de gem idde lde  ouderdom  
van de m otoren l ig t  evenw el lager ( in  1959 gem id ­
de ld  14 j. 9 m .), hetgeen er op w ijs t  dat n ieuw e 
m otoren in oude vaartu igen  w erden  gebouw d. In 
de laatste 1 0  jaar w e rd  slechts één n ieuw  garna len­
scheepje in de vaart gebracht.
Einde 1959 was de garnaa lv loo t door 438 
vissers bemand (zie tabel 1 ). Irt de jongste jaren 
is de bem anning op de garnaalkotters aanzien lijk  
te rugge lopen ; van 700 eenheden in 1950 daalde 
het aantal to t 438 eenheden in 1959, hetzij met 
37 % . Deze da ling  is een logisch gevo lg  van de 
ve rm inde ring  van het aantal schepen, doch is s te r­
ker u itgesproken.
De bem anning w o rd t betaa ld  m et een aan­
deel in de opbrengst, na a ftrek  van bepaalde kos­
ten (bv. kosten voor b randsto f, sm eerolie, zout, ijs,
de bemanning 1950-59 (a)Tabel 1 —  Evolutie van de garrvalenvloot en
Jaar Aantal
scheepjes
(b )
Motor­
vermogen
(P.K.)
Tonnage
(Bt)
Gemiddeld 
motorvermogen 
per vaartuig
(P.K.)
Gemiddelde 
tonnemaat 
per vaartuig 
(Bt)
Bemanning
1950 2 1 1 11.478 4.109 54,40 19,47 700
1951 195 10.952 3.894 56,16 19,97 614
1952 188 10.416 3.682 55,40 19,59 605
1953 187 10.408 3.619 55,65 19,35 566
1954 189 10.804 3.688 57,16 19,51 588
1955 181 10.641 3.542 58,79 19,57 574
1956 186 11.555 3.726 62,12 20,03 592
1957 176 11.509 3.625 65,39 20,60 528
1958 154 9.785 3.043 63,54 19,76 447
1959 149 9.454 2.919 63,45 19,59 438
(a ) Bron : D ienst voo r de Zeevisserij.
( b )  Er d ien t in acht genomen te w orden  dat een vaa rtu ig  dat slechts eenmaal garnalen aanvoert, 
in de v lo o t is opgenom en;
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m íjn- en afslagrech.ten, enz.). De opbrengst van de 
b ijva n g s t (garnaa lv is jes) (2 ) w o rd t eveneens onder 
de bem anning verdee ld . Het loon is echter zeer ve r­
and e rlijk  en hangt o.m. af van de opbrengst, de a fg e ­
trokken  kosten, de fu n k tie  van de visser, de toe­
stand van het vaa rtu ig , de graad van fa m ilie v e r­
wantschap, het aantal bem anningsleden en de th u is ­
haven van het vaartu ig .
3. AANVOER
Zoals b l i jk t  u it tabel 2, ve rtoon t de aanvoer 
in de jongste 1 0  jaar be lang rijke  schomm elingen 
In de beschouwde periode  w erden ais hoogte ­
punten 1952 (2-608 ton) en 1956 (3.193 ton ) g e ­
noteerd ; de d iep tepunten  w aren voora l de jaren 
1957 (1.004 to n ), 1958 (765 ton ) en 1959 {1.073 
to n ).
Tabel 2 —  Evolutie van de garnalenaanvoer, 
1950-'59 {a>
Jaar Aanvoer 
in ton
Opbrengst 
in 1.000 F
Gemiddelde 
prijs in 
F/kg
1950 1.548 41.241 26,64
1951 2.068 49.559 24,08
1952 2.608 52.158 20,00
1953 1.962 51.996 26,50i
1954 1.514 42.397 28,00
1955 2.130 51.754 24,30
1956 3.193 72.977 22,86
1957 1.004 37.170 37,02
1958 765 21.465 28,06
1959 1.073 30.009 27,97
(a ) Bron : N.I.S.
Met be trekk ing  to t de opbrengst was 1956 
het top jaar, hl. rnet ca 73 m iljoen  F ; de geringste  
opbrengst w e rd  vasïgesteid in 1958 met 21,5 m il­
joen F. lo  de beschouwde pe riode  schomm elde de 
gem idde lde  p rijs  van de garnalen tussen m in im um  
20 F per kg  in 1952 en m axim um  37,02 F pe r kg in 
1957.
Te noteren va lt dat in  België u its lu ite n d  
« zoute » garnalen w orden  aangevoerd ; er w orden  
geen .« fla u w e  s> garnalen aangebracht zoals in N e ­
derland  en W est-Duitsland.
De be langrijks te  aanvoerhaven voo r garnalen 
is Zeebrugge ; nadien vo lgen Oostende en N ie u w ­
poort. Van een to ta le  aanvoer van 1.073 ton in 1959 
w e rd  542 ton aangevoerd te Zeebrugge, hetzij 51% , 
357 ton te Oostende, hetzij 33% en 174 ton te 
N ieuw poo rt, hetz ij 16% . In he tze lfde  jaar bedroeg 
de opbrengst te Zeebrugge 1.4,3 m iljoen F, hetzij
48%  van de to ta le opbrengst,.te Oostende 10,4 m il­
joen F, hetzij 35%  en te N ie u w p o o rt 5,3 m iljoen  F, 
hetzij 17% .
U it het o n ge lijke  procentue le  aandeel in aan- 
gevoerdè hoeveelhe id  en opbrengst van de d rie  ha­
vens v in d t dan ook het a fw ijkende  p rijsgem idde ide  
een ve rk la ring , In 1959 be liep  de gem idde lde  aan- 
voe rp rijs  voo r garnalen te Zeebrugge 26,4 F per kg, 
te Oostende 29,2 F per kg en te N ie u w p o o rt 30,4 F 
per kg.
4, IN - EN UITVOER
Voor de bevoorrad ing  van de binnenlandse 
m arkt w orden  be lang rijke  hoeveelheden gepelde en 
ongepelde garnalen ingevoerd  ; anderzijds w orden 
ook kle ine hoeveelheden geëxporteerd . In tabel 3 
is de in- en u itvoe r van gepelde en ongepelde ga r­
nalen opgenom en voor de ¡aren 1950-59.
De invoer van gepelde garnalen ís vanaf 
1954 in be langrijke  mate toegenom en, W aar in 1950 
een in vo e rc ijfe r van 96 ton o f 5,0 m iljoen F w e rd  g e ­
noteerd, be liep  de im port in 1954 reeds 305 ton o f 
18,2 m iljoen  F en in 1959 6 8 8  ton o f 66,2 m iljoen  F.
Tabel 3 —  Invoer van garnalen, 1950-59 (a )
Jaar
Invoer
Gepelde 
garnalen 
Ton I 1000 F
Ongepelde 
garnalen 
Ton I 1000 F
1950 96 4.960 323 6.450
1951 114 6-401 364 7.850
1952 136 7.0,93 359 6.933
1953 194 11-480 305 7.119
1954 305 18.218 374 9.177
1955 455 27.677 355 8.753
1956 431 26.853 343 7.635
1957 519 47.054 500 13.889
1958 629 58.239 445 14.256
1959 6 8 8 66.249 529 17.317
(a) Bron : N.I.S.
V oor de ongepelde garnalen b lee f de invoer 
to i 1956 praktisch op een konstant pe il. Sedert 1956 
is evenw el een be la n g rijke  toenam e vast te s te llen  ; 
in 1959 bedroeg de invoer 529 ton o f 17,3 m iljoen F.
Zow el de gepelde  ais de ongepelde garnalen 
w orden praktisch u its lu itend  u it N ederland b e tro k ­
ken en in m indere mate ook u ít W esl-D uits land.
De u itvoe r van gepelde garnalen ís van ge ­
ringe betekenis ; in 1950 was de u itvoe r praktisch 
onbedu idend  en in 1959 slechts 14 ton o f 1,2 m il­
joen F. Het hoogste u itvo e rc ijfe r van gepelde  garna-
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len w e rd  genoteerd in 1956 (24 ton o f 1,7 m il­
joen F). De afnemers van gepelde garnalen z ijn  
Belgisch Kongo en in m indere mate ook Frankrijk , 
G roo t-B rittann ië  en Nederland.
Tabel 3 —  Uitvoer van garnalen 1950-59 (a )
Jaar
Uitvoer 
Gepelde 
garnalen 
Ton I 1000 F
Ongepelde 
garnalen 
Ton I 1000 F
1950 — 167 74 2.430
1951 — 127 99 3.256
1952 1 321 100 3.054
1953 2 542 92 2.691
1954 7 722 113 3.564
1955 1 0 902 197 4.672
1956 24 1.669 962 29.818
1957 8 932 193 10.540
1958 8 787 78 2.372
1959 14 1.228 78 2.212
De export van ongepelde garnalen lig t en igs­
zins hoger, doch bere ik te  in de jongste tw ee  jaren 
geen toppen. Het beste exportjaa r was 1956 met 
962 ton o f 29,8 m iljoen  F ; in 1959 be liep de u itvoe r 
nog 78 ton o f 2,2 m iljoen F. De ongepelde garna­
len w orden  praktisch vo lle d ig  door F rankrijk  a fg e ­
nomen.
(a ) Bron : N.I.S.
De behandelin
Niettegenstaande het koken b lijv e n  de ga r­
nalen een u iterst bederfbare  waar. Het bederf w o rd t 
ve roorzaakt door bacteriën en fermenten.
De bacteriën —- in  hoofdzaak ro ttingsbacte ­
riën, ook anaerobe bacteriën o f pseudom onae (3 ) 
genoem d —  breken de e iw itte n  van het garna len- 
vlees a f en vorm en v luch tige  basische stiks to ffen  : 
de garnalen w orden w eek en k leve rig  en krijgen  
een onaangename reuk. De bacteriën v e rm e n ig vu l­
digen zich zeer snel, voorat w anneer de garnalen 
aan tem peraturen hoog boven de 0" C bewaard 
worden.
Volgens opzoekingen van het R ijks instituu t 
voo r V isserijonderzoek te IJm uiden (4 ) zouden niet 
sporevorm ende bacteriën het kookproces n ie t o ve r­
leven en zou het bederf van gekookte  garnalen v e r­
oorzaakt w orden  door h e rin fek tie , o.m. door het a f­
koelen met zeewater, aanrakingen met bevu ilde  
handen, kon takt met besmette w e rk tu ig e n  o f rec i­
p iënten. Recente opzoekingen in W est-D uits land (5 ) 
verrich t, hebben evenw el aangetoond dat de bacte­
riën op de gekookte  garnalen n ie t a lleen a fkom stig  
z ijn  van h e rin fek tie , bepaalde bacteriën zouden ook 
het kookproces —  zelfs b ij 100" C en m eer —  o v e r­
leven.
De fe rm enten  o f enzymen z ijn  a fkom stig  u it 
de darmen en de m iddendarm klie r ( 6 ) van de g a r­
nalen en bespoedigen het bederf van de garna'en. 
W anneer de kooktem pera tuu r te  laag b l i j f t  o f de 
kookduu r te kort, w orden  de fe rm enten  n ie t ve rn ie ­
t ig d  ; z ij kunnen aldus b ijd ragen  to t de a fb raak van 
de e iw itten . Men neemt aan dat de fe rm en ten  de 
van binnen u it  beginnende bacterio logische om vor-
van garnalen
m ing van het ga rna lene iw it voo rbere iden  (7 ) .  De 
s to ffen  d ie  u it  de a fbraak ontstaan, vorm en op hun 
b eu rt een u itstekende voed ingsbodem  voor de ro t­
tingsbacteriën.
X X X
De enquête over de behandeling van de gar­
nalen aan boord w erd  u itgevoe rd  aan de hand van 
een v ragen lijs t en had be trekk ing  op a lle  behande- 
lingsgegevens. Tevens w erden  tw ee monsters van 
garnalen en tw ee monsters van kookw a ter per schip 
genomen. Het eerste monster van garnalen was a f ­
kom stig  van het eerste kookproces en hef tw eede 
van het laatste ; het eerste monster van het kook­
w a te r w e rd  genom en vóór het koken begon en het 
tweede na het laatste kookproces. De garna lenm on­
sters w erden  ve rpakt in  een isotherm e k o ffe r  m et car- 
boifs,- he t kookw a ter w e rd  in sterie l gemaakte flessen 
gedaan en de flessen w erden  m et ijs  verpakt. 
Deze monsters van garnalen en kookw a ter w erden  
aan een organoleptisch, bacterio log isch en chemisch 
onderzoek onderw orpen ( 8 ).
De enquête had plaats in de pe riode  van 
30 m aart to i 25 mei 1960 ; in zoverre  de w eersom ­
standigheden het toe lie ten, w e rd  één enquête  per 
w eek verrich t.
De enquête geschiedde op 7 vaa rtu igen , nl. 
v ie r vaartu igen van Zeebrugge, tw ee van Oostende 
en één van N ie u w p o o rt (z ie  tabel 4 ) .  Deze ve rde ­
lin g  steunt grosso modo op de aanvoerc ijfe rs  van 
garnalen voo r 1958 : op een tota le aanvoer van 765 
ton garnalen w e rd  439 ton te Zeebrugge aange­
voerd, 219 ton  te Oostende en 108 ton te N ie u w ­
poort.
Tabel 4 —  Aantal en kenmerken van de geënquêteerde vaartuigen
Gebruikt Vangst (in kg) Aantal Tijdspanne
vistuig W . V. uren tussen eerste
Bezochte Sektoren B = onge­ in zee vangst en
Vaartuigen van de kustzee Boomkorre Totaal kookte (in uren) aanvoer
G = (a ) garnalen (in uren)
Garnaalkorre (b )
Zeebrugge
V aartu ig  1 Bol van Heist (vóó r kust van 
Zeebrugge)
B 965 91 1 1 . 1 0 8 . 2 0
V aartu ig  2 Schooneveld - Binnen 1 /2  
m ijl vóór de havenm uur van 
Zeebrugge
B 690, 45 10.25 7.55
V aartu ig  3 Schooneveld B 2 . 1 0 0 52 10.50 8 . 0 0
V aartu ig  4 W andelaar en Oostende Bank B 620 70 11.05 8.30
Oostende
V aartu ig  1 Oostende Bank en 
Schooneveld
G 750 43 11.15 8.50
V aa rtu ig  2 Binnen 1 / 2  m ijl vóó r de kust 
van Oostende
G 735 63 1 2 . 0 0 10.30
Nieuwpoort Binnen 1 m ijl van de kust tus­
sen N ie u w p o o rt en Koksijde,
G 610 28 10.05 8.30
(a) Inel. krabben, zeesterren, k le ine  visjes, enz.
(b )  Men neemt aan dat de garnalen b ij het koken 15 à 20 % van hun gew ich t verliezen.
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G ARNAALKO TTERS IN  DE H A V E N
y /
De geënquêteerde vaartu igen  van Z eeb rug ­
ge visten m et de dubbe le  boom korre  ; ieder vaar­
tu ig  te lde drie  bem anningsleden, nl. de. schipper, 
een matroos en een m otorist. De kotters van O ost­
ende en N ie u w p o o rt visten met de garnaa lkorre  en 
hadden e lk  slechts tw ee  bem anningsleden, nl. de 
sch ipper en een. matroos.
De vaartu igen  bezochten de garnaa lgronden 
d ie  vóó r de kust van Heist, Zeebrugge, Oostende en 
N ie u w p o o rt z ijn  gelegen, De vangsten schomm el­
den tussen 28 kg (he t vaa rtu ig  u it N ie u w p o o rt} en 
91 kg (vaa rtu ig  no. 1 u it Z eebrugge).
§ 1. DE DUUR VAN DE REIS
Daar de garnalen u iterst bederfbaa r z ijn  en 
de bew aringsm oge lijkheden aan boord  beperk t z ijn , 
is de d uu r van de reis een be lang rijke  fa k to r voor 
de houdbaarhe id  en de kw a lite it.
Te Zeebrugge varen de garnaalschepen n o r­
maal u it rond 3 uu r 's nachts en z ij komen te rug  
in de haven in  de vroege nam iddag daar de afslag 
te 15 uu r plaats hee ft ; het komt evenw el ook voor 
dat de vaartu igen  van Zeebrugge to t tw ee dagen in 
zee b lijve n . Te Oostende geschiedt de U itvaart van 
's avonds to t v ie r uu r 's morgens. De kotters leggen 
te rug  aan op het e inde van de voo rm iddag  van de 
vo lgende dag ; de verkoop geschiedt te  13 uur. Te 
N ie u w p o o rt gaan de vissers in zee rond 3 uur
Tabel 5 —  Het aantal slepen, de
's nachts : z ij komen te rug  voor de afslag van 
14 uu r (9 ).
U it tabel 4 kom t naar voren dat de geënquê­
teerde vaa rtu igen  slechts 10 tot 12 uur in zee b le ­
ven. W anneer de d u u r van de reis to t de v isg rond  
uitgeschakeid w o rd t, alsook de duu r van de eerste 
sleep, dan b li jk t  dat de tijdspanne t u s s e n  de 
vangst en de aanvoer slechts 7.55 u u r (va a rtu ig  2 - 
Zeebrugge) to t 10.30 uu r (vaa rtu ig  2 - Oostende) 
bedroeg. Voor de overige vaartu igen  w aren de ge ­
gevens : 8.00 uu r (vaa rtu ig  3 - Z eeb rugge ), 8.20 
uu r (vaa rtu ig  1 - Z eeb rugge ), 8.30 uu r (vaa rtu ig  4 
- Zeebrugge en het vaa rtu ig  van N ie u w p o o rt)  en 
8.50. uu r .(vaartu ig  1 - O ostendé). Ten aanzien. van 
de. kw a lite it z ijn  de gegevens over de duu r van. de 
reis en de tijdspanne tussen de vangst en de aan­
voer gunstig te  noemen. In d it ve rband kan verm e ld  
w orden  dat in W est-D uits land  de garnalenvissers 
ve rp lich t zijn  de reis to t de duu r van één ge tij ( 1 2  
u u r) te  beperken, indien z ij de garnalen ais con- 
sum ptiegarna len w ille n  verkopen ( 1 0 ).
§ 2. DE SLEEP
In de enquête w e rd  het aantal slepen per 
reis en per vaa rtu ig  opgenom en, samen met de 
duur, het gew ich t ( 1 1 ) van de tota le vangst en het 
gew ich t (11) van de vangst van de garnalen. Deze 
gegevens z ijn  ve rva t in tabel 5.
duu r en het gew ich t van de vangst
Sleep Zeebrugge Oostende N ie u w ­
1 2 3 4 1 2 poort
Aanta l slepen 6 7 6 5 5 6 6
D uur van iedere sleep
(in  m inuten) 
1 115 75 65 80, 85 90 75
2 40. 70 70 125 90 60 80
3 45 55 65 80 75 95 65
4 1 1 0 70 70 1 2 0 75 1 1 0 85
5 65 35 80 60 95 1 2 0 75
ó 50 70 65 — 105 1 1 0
7 — 30 — ■— — ■—
G em iddelde duur 71 58 69 93 84 97 82
G ew icht van de tota le
vangst per sleep ( in  k.g) 
1 280 80 700 250 1 0 0 1 0 0 50
2 125 230 2 0 0 80 130 60 50
3 1 2 0 2 0 0 2 0 0 1 0 0 140 75 8 Q
4 180 70 1 0 0 1 0 0 2 0 0 1 2 0 1 0 0
5 160 30 2 0 0 90 180 180 150
6 1 0 0 6 Q 700 — — 2 0 0 180
7 — 2 0 •— ■— — ' —
G em idde ld  gew ich t 161 99 350 124 150 123 1 0 2
G ew ich t van de garnalen
per sleep ( in  kg )
1 25 1 0 8 11 7 7 3
2 15 6 9 1 2 6 4 4
3 18 7 1 2 19 6 6 3
4 15 5 7 15 1 2 6 4
5 1 0 0,3 1 2 5 1 0 , 2 0 4
6 8 16 4 — 2 0 1 0
7 •— 1 — — — —
G em iddeld gew ich t 15 6,5 8,7 12,4 8 , 2 10,5 4,7
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Het aantal slepen per vaa rtu ig  varieerde tu s ­
sen 5 en 7 ; v ie r vaartu igen  deden zes slepen, tw ee 
verrich tten  v i j f  slepen en op één vaa rtu ig  w e rd  
het net zevenmaal aan dek gehaald.
De d u u r van de slepen is zeer u iteen lopend 
en versch ilt níet a lleen van vaa rtu ig  to t vaartu ig , 
ook op ieder schip z ijn  a lle  slepen n iet van deze lf­
de duur. Er bestaat evenm in een rechtstreeks v e r­
band tussen de d uu r van de sleep en de grootte  van 
de vangst, te rw ijl ve rde r de grootste vangst niet 
steeds het grootste gew ich t aan garnalen levert. De­
ze vastste llingen moeten toegeschreven w orden  aan 
diverse fak to ren , o.m. de kentering van het ge tij, de 
verandering  van de natuur van de bodem, het vast­
slaan van het net en de om vang van de vangst van 
de vorige  sleep (h e f net w o rd t slechts bovenge­
haald w anneer deze vangst vo lle d ig  ve rw e rk t is).
Steunend op gem idde lde cijfers, lag de duur 
van de sleep tussen 97 min, met een gem idde lde  
vangst van 123 kg, w ,v, 10,5 kg garnalen (vaa rtu ig  
2 - O ostende) en 58 m in. met een gem idde lde  vangst 
van 99 kg, w .v. 6,5 kg garnalen (vaa rtu ig  2 - Zee­
b ru g g e ). A is  extrem e geva llen  met be trekk ing  to t de 
d u u r van de sleep w erden genoteerd : 1 2 0  min. 
(va a rtu ig  4 - Zeebrugge en vaartu ig  2 - Oostende) 
en 30 min. (12 ) (vaa rtu ig  2 - Zeebrugge).
De duu r van de sleep be ïnv loed t de bew ege­
lijk h e id  en de levenskracht van de garnalen. O pzoe­
k ingen ve rrich t door het « Institu t fü r  F ischverarbei­
tung  » fe Ham burg (13 ) hebben aangetoond dat gar­
nalen die w orden  gevangen u it korte slepen o f met 
een geringe  b ijvangst aan dek komen, b e w e g e lijke r 
en levenskrachtiger z ijn  dan garnalen die gevangen 
w orden  u it lange slepen of met een grote b ijvangst 
w orden  bovengehaald. Men hee ft eveneens vastge­
steld dat m inder bew ege lijke  en levenskrachtige 
garnalen nauw e lijks  het zeven overleven en dat de 
k w a lite it  van de garnalen die reeds dood z ijn  vóór 
het koken, beneden de m idde lm aat lig t (14 ).
O p basis van de onderzoekingen die het 
« Ins titu t fü r  F ischverarbeitung » u itvoerde, z ijn  de 
Duitse garnaienvissers ve rp lich t de duu r van de 
slepen to t 45 minuten te beperken (1 5 ). Bij toepas­
sing van d it voo rsch rift op  de enquêtegegevens 
b li jk t  dat de slepen heel w a t langer duren dan 45 
m inuten. Een verkorten van de duur kan zeker de 
kw aliteit ten goede komen.
§ 3. DE VANGST AAN DEK
V óór het verw erken  van de vangst moet het
dek gereinigd worden, teneinde de bacteriën en de 
eventuele resten van de b ijvangst te ve rw ijde ren . 
O p alle geënquêteerde vaartu igen  w e rd  het dek 
afgespoten met een lans vóór de vangst aan dek 
w e rd  gebracht. Er w e rd  evenw el vastgesteld dat 
resten van de b ijvangst (zoals krabben, k le ine v is ­
jes) en slijm  op dek b leven liggen , vooral langs de 
re ling , de s tu u rh u t en de lier. De aanw ezighe id  van 
bacteriën op dek is aldus n ie t denkbeeld ig.
Nadat de ku il van het net op dek ge led igd  
is, het net eventueel herste ld en te rug  u itgezet, b e ­
g innen de vissers de vangst te sorteren. De garna­
len vertegenw oord igen  slechts een k le in  deel van 
de vangst. Het grootste deel van de vangst bestaat 
immers u it a lle rhande vissoorten, zoals w ijt in g , 
tong, schol, schar, bot, k le ine  ta rbo t en roggen, 
k le ine  schelvis en kabe ljauw , k le ine zeepaling, hors­
m akreel, k le ine haringen, spro t en u it o n g ew erve l­
de zeedieren die n ie t geschikt z ijn  voo r m enselijke 
consum ptie , vnl. kw a llen , krabben, zeesterren, zee- 
egels, inktv is jes, w ie ren, enz. Het sorteren van de 
vangst bestaat nu in het scheiden van de consump- 
tiegarnalen en de bijvangst.
De vangst w o rd t een eerste maal gezeefd 
met een g rove zeef (de  k rabbenzee f). H ierdoor 
w orden  de zeedieren en vissen die gro ter z ijn  dan 
de garnalen ve rw ijd e rd . De eetbare vissen w orden  
u itge raap t, te rw ijl k le ine visjes en de n iet ve rhan ­
de lbare zeedieren te rug  in zee gew orpen w orden. 
De garnalen w orden  vervolgens gezeefd met een 
f ijn e re  zeef (de garna lenzee f) w aardoor de k le ine 
garnalen en andere zeediertjes v e rw ijd e rd  w orden. 
Na het zeven b lijve n  enkel consum ptiegarnalen 
over, alsook visjes en zeedieren die even g roo t z ijn  
ais garnalen (n l. slangsterren, zuigers, k le ine k ra b ­
ben, k le ine tong, enz.). Deze d ie rtjes w orden van 
tussen de garnalen u itgeraap t, waarna de garnalen 
g rond ig  met zeewater w orden  gespoeld. Er kan 
ook ve rm e ld  w orden  dat de vangst vaak vóór o f 
tijdens  het zeven gespoeld w o rd t, vooral w anneer 
de vangst met veel s lijk  verm engd is.
Het spoelen heeft to t doei de garnalen te 
zu ive ren  van s lijk , zand en s lijm  vóór zij gekookt 
w orden. H iermede w o rd t het bevu ilen  van he t 
kookw a ter verm eden en w o rd t de kiem belasting 
van de ongekookte  garnalen in  ru im e mate ve rm in ­
derd. Deze kiem en die a fkom stig  z ijn  van het zee­
w a te r en het s lijk , bevinden zich op de schaal, tu s ­
sen de poten, de k iew en van de garnalen en zelfs
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in de ingew anden en het vleésweefsel. Het is va n ­
ze lfsprekend dat de garnalen met zuiver zeewater 
moeten w orden gespoeld.
W anneer een mechanische zeef g e b ru ik t 
w o rd t, geschiedt het dubbe l .zeven g e lijk t ijd ig  ; de 
vangst va lt door de krabbenzeef op de garnalen-
kookt w orden , va llen uiteen en ve ron tre in igen  het 
kookw a ter door het vorm en van een bezinksel ; 
(b )  de smaak en de k leu r van de garnalen w o rd t 
o ngunstig  be ïnv loed  en (e) het u itrapen  van de res­
ten leve rt een gevaar óp voor he rin fe k tie  van de 
garnalen ; de vissers wassen zelden de handen na 
de behande ling  van de vangst ; hoogstens spoelen
Tabel 6 —  Gegevens over de behandeling aan boord
Zeven Verwijderen van de resten
Spoelen Spoelen Grootste
Mechanisch Hand tijdens na het Vóór het dee! vóór Na het
het zeven zeven koken en het 
overige 
na het koken
koken
Zeebrugge
V aartu ig  1 - X X X — X —
2 X — — X — X —
3 X — — X — — X
4 — X — X — — X
Oostende
V aartu ig  1 X — — X — — X
2 — X X X X — —
Nieuwpoort X — X X X — —
Totaal 4 3 3 7 2 2 3
zeef ; vervolgens w orden  de consum pïiegarnalen in 
een mand geschud.
Men mag aannemen dat het sorteren en het 
spoelen behandelingsprocessen vorm en d ie  voo r de 
k w a lite it van de garnalen van g ro te  betekenis z ijn .
In tabel 6  z ijn  enkele gegevens over de be ­
handeling  van de garnalen aan boord  opgenomeh.
De bekomen gegevens w ijze n  u it dat op v ier 
vaartu igen het z ifte n  mechanisch geschiedde ; op  de 
overige  kotters w erden  de zeven m et de hand b e ­
diend.
De enquête b reng t ook naar voren dat slechts 
op dríe Vaartuigen de vangst gespoeld w érd  tijdens 
hét zeven. O p vaartu ig  1. van Zeebrugge en op 
het vaartu ig  van N ieuw poo rt w e rd  tijdens  het ze­
ven de vangst gespoeld door m idde l van een w a ­
terslang. De vissers van het Oostends vaa rtu ig  2 
zeefden de vangst rechtstreeks over boord  (w a a r­
door de k le ine garnalen konden b lijve n  leven) ; de 
zeef w e rd  h ie rb ij herhaalde malen in het zeewater 
gedom peld.
Zoals hoger w e rd  verm e ld , w orden  normaal 
na hef zeven de visjes en zeedieren d ie  even g roo t 
zï|n ais de garnalen, m et de hand v e rw ijd e rd  (de  
resten). U it de enquête b li jk t  dat slechts in tw ee 
gevallen deze resten vóór hef koken v e rw ijd e rd  
w erden . Op tw ee vaartu igen  w e rd  het grootste deel 
vóó r het koken ve rw ijd e rd  en hetgeen nog o ve r­
b lee f na het koken, w e rd  u itgezocht te rw ijl de g a r­
nalen op het koe lnet afkoelden, O p d rie  vaartu igen 
ve rw ijd e rd e n  de vissers de resten na het koken. 
Uit kwalitatief oogpunt is het meekoken van de res­
ten af te raden : (a) de k le ine  visjes die meege-
z ij he t meeste v u il —  olie , zand, s jijk  o f s lijm  —  
v lu ch tig  af in een emmer zeew ater o f onder de dek- 
spuit.
O p a lle  geënquêteerde vaartu igen  w erden de 
garnalen gespoeld na hét ve rw ijd e re n  van de b i j ­
vangst,
ZEEBRUGGE
O p vaa rtu ig  1 w erden  de garnalen in een 
ben gedaan en gespoeld met de deksp u it ; tijdens 
hef spoelen w erden de garnalen geschud. Daarna 
w erden de garnalen begoten m et zeew ater to t het 
w a te r zu ive r bleef.
De vissers van vaa rtu ig  2 spoelden de 
vangst door de ben met garnalen herhaalde malen 
in het zeewater te dom pelen.
De vangst van vaa rtu ig  3 w e rd  vooreerst in 
een ben m et de dekslang a fgespoe id  en daarna 
w e rd  de ben met garnalen over boord  in het zee­
w a te r gedom peld.
O p  vaa rtu ig  4 lie i men de dekslang in de 
ben met garnalen * spelen » ; daarna w erden de 
garnalen met zeewater begoten, te rw ijl de ben w e rd  
geschud. De garnalen w erdén gespoe ld  to t het 
spoe lw ater zu ive r b leef.
OOSTENDE
De vangst van vaa rtu ig  1 w e rd  in een ben 
gedaan en met emmers zeew ater begoten to f het 
spoe lw ater geen zand o f s lijk  meer bevatte  ; tijdens 
het spoelen van de garnalen w e rd  de ben geschud.
De vissers van vaa rtu ig  2 spoelden de gar­
nalen ove r boo rd  tijdens het zeven.
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NIEUWPOORT
Op het vaa rtu ig  van N ie u w p o o rt spoelden 
de vissers de garnalen in .een ben, door m iddel van 
de dekslang, to t het spoe lw ater v rij b lee f van s lijk  
en zand,
X X X
Algem een gezien mag op de geënquêteerde: 
vaartu igen  het zeven, het u itzoeken en het spoe­
len gunstig  genoem d w orden.
§ 4. HET KOKEN
Na het zeven w orden de garnalen gekookt in 
zeewater waaraan een hoeveelhe id  zou t is toege- 
vóegd. Het koken is het belangrijkste onderdeel van 
de behandeling van de garnalen en hee ft een dubbel 
doei, nl. fa )  de garnalen gesch ikt maken voor men­
se lijke  consum ptie  en tb )  de houdbaarhe id  ve rlen ­
gen door het doden van de bacteriën.
A. HET KOOKWATER
Enkele gegevens be tre ffende  het kookw a ter 
z ijn  opgenom en ín tabel 7.
A lle  geënquêteerde vaartu igen  gebru ik ten  
voor het kökëh van de garnalen het zeewater van 
de visgrond. D it w a te r bezit in m indere o f m eerde­
re mate reeds een k iem belasting. Veel hangt even­
w e l a f  van de a fstand van de v isg rond  van de kust : 
men neemt im mers aan dat in de o n m id d e llijke  na­
b ijh e id  van de kust het w a te r een hoger aantal bac­
teriën bevat dan verder af.
Ten earizien van het k ierfigehajte van het 
kookw a ter d ient reken ing gehouden te w orden  met 
het fe it  dat het w a te r gekookt w o rd t ; sommige bac­
teriën overleven  het kookproces, andere n iet (17 ). 
Verder is het verversen van hef kookw ater van u it ­
zonderlijke  betekenis. Zoals u it  tabel 7 kan o pge ­
m aakt w orden , bestaat op de Belgische ga rnaa lko t­
ters h ie rom tren t geen uniforme w erkw ijze. De recente 
voorschriften  be tre ffende  de garnalenvisserij in West-
Tabel 7 —  Gegevens over het kookwater
Gegevens
1
Zeebrugge
2  1 3 4
Oostende 
î ¡ 2
N ie u w -
poort
G e b ru ik t zeewater
—  v a n  visg rond X X X X X X X
—  ander — — — — — — —
T ijds tip  w aarop  de pekel
v e r v e r s t  w o rd t :
—  i'-sir r e  reis — — X — — —
—  om de 2  dagen — X — — X X X
Í2  à  3 maal per w eek — ■ — — X — — —
—  om de w eek X — — — — — —
Vershe id  van het w ater op
het ogenb lik  yan de enquête
—  vers zeewater — X X X — — —
w ate r van vo rige  dag — — — — X X X
—  w ate r van vóór 2  dagen X — — — — — —
A ard  van hef icogcvoegde z° u t G ro f keukenzout
H oeveelheid  loegevoegd zout
(b i j vers zeew ater)
— 4 0 g /l ite r — — — X — — X
— ï iO g /lite f X X — — — — __
±  6 0 g /lite r --- --- X — X X —  ;
Volgens opzoekingen (16 ) zouden de garna­
len vo lgende  veranderingen ondergaan tijdens het 
koken. Tot ongeveer 65° C b lijv e fi de garnalen g rijs ; 
b ij toenem ende tem peraturen ve rk leu ren  z ij to f 
rood. Aan 70-75" C w orden  de garnalen lila -ro o d , 
ve rvo lgens w orden  z ij s terker rood en aan 92-95° C 
w o rd t de rode k leu r lichter. Bij ça 98° C verschijnen 
de eerste w itte  v lekken en b ij 100° C w orden  deze 
v lekken  g ro ter. W orden de garnalen langer b ij 
100° C gekookt, dan vloe ien  de w itte  v lekken  in 
elkaar.
Ten aanzien van de kw a lite it hebben b ij hët 
kookproces voora l het kookw a ter en het koken 
z e lf een be lang rijke  betekenis.
D uitsland daarentegen ve rp lich ten  de vissers het 
kookw ater te verversen na hgt kóken van de vangst 
van iedere sleep bovendien moeten de vissers 
tussen tw ee  koken in net w ater 5 à 10- m inuten la­
ten koken om het k iem geha lte  van het w a te r te ve r­
m inderen (18 ).
O p het oge nb lik  van het onderzoek was op 
d rie  vaartu igen  het w a te r ververs t vóó r het koken, 
nl. op de vaartu igen  2, 3 en 4 van Zeebrugge. En­
kel op vaartu ig  3 van Zeebrugge w o rd t het kook­
w a te r iedere reis ververst, te rw ijl op vaa rtu ig  2 het 
orri de tw ee  dagen geschiedt en op vaa rtu ig  3  
slechts tw ee  to t drie  maal per w eek. O p de vaar­
tu igen  van O ostende en N ie u w p o o rt w erden bij de 
enquête de garnalen gekookt in het w a te r van de
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vo rige  dag ; op deze vaartu igen  w o rd t het koo kw a ­
te r ook om de tw e e  dagen vervangen. O p vaa rtu ig  
1 van Zeebrugge was het kookw a ter reeds tw ee da ­
gen oud  en w o rd t de pekel pas iedere w eek ve r­
verst (na het o p iiggen  de zondag).
Een ve rk la rin g  voo r het n ie t verversen van 
het kookw a ter b ij iedere reis zoeken de schippers 
meestal in het fe it dat het pas nod ig  is het w ate r 
te vervangen w anneer er zich eert d ikke  laag bez ink­
sel op de bodem van de kookkete l bevind t, te rw ijl 
z ij er ook op w ijze n  dat door het b ijg ie te n  van w a te r 
na hef koken een zekere verversing plaats g rijp t.
Het g eb ru ik  van zout in het kookw ater v e r­
hoogt de cortservertngsm ogelijkhe id  van de garna­
len (1 9 ). Proefnem ingen In Nederland (20 ) hebben 
aangetoond dat b ij he t koken van garnalen in een 
8  % zoutop lossing de m icrobië le houdbaarheid  1 0
b ij vers zeew ater gebru iken . D oor het rege lm atig  
vervangen van het verdam pte kookw a ter en van het 
door de garnalen opgeslorp te  zout, hee ft de visser 
de ve rhoud ing  w a te r-zo u t n ie t meer onder kontro le .
B. HET KOKEN
Aan de hand van een reeks w aarnem ingen 
tijdens het koken, kunnen een aantal gegevens over 
het kookproces aangegeven w orden. Tevens kan op 
enkele factoren die het kookproces beïnvloeden na­
d ru k  ge legd w orden . Tabel 8  bevat de bekomen 
waarnem lngsgegevens.
1. Gegevens
Zeebrugge
Vaartuig 1
De kookkete l kon 50 I. w a te r bevatten en 
w e rd  ve rw arm d  door m idde l van kolen.
Tabel 8 —  Waarnemingen over het kookproces
Waarnemingen 1
Zeebr
2
ugge
3 4
Oost
1
ende
2
N ieuw ­
poort
Hoeveelheid w a te r in 
de ketel ( in  I.) 50 40 40 35 30 50 35
W ijze w aarop de ketel 
ve rw arm d  w o rd t :
•—  kolen X X X X X
—  m azout (m e t ven tila to r) — — — X — — X
G ew icht van de garnalen b ij het 
koken ( in  kg)
—  kleinste gew ich t 7,5 1 2 5 6 4 4
—  grootste gew ich t 12,5 8 1 2 1 2 1 0 1 0 1 0
—  gem idde ld  gew ich t 9,1 4,1 7,3 8 , 8 6 , 8 7,9 7
Tem peratuur van hef kookw ater 
vóó r het ing ie ten  van de garnalen 
( in * C )
—  laagste tem peratuur 1 0 0 ° 95° 98" 98° 97° 1 0 0 °
OCOO'
—  hoogste tem pera tuur 105° 104° 103° 107° 105“ 105° 1 0 1 °
—  gem idde lde  lem pera tuur 102“3 100°3 100°5 101 °7 99°3 103”1 99°8
Tem peratuur van het w a te r na het 
Ing ieten van de garnalen ( in  ° C) 
—  laagste tem pera tuur 80° 8 8 ° 80° 85° 75° 85° 74°
—  hoogste tem pera tuur 91" 94° 91° 93" 90“ 92“ 91“
—  gem idde lde  tem pera tuur B5"6 91° 85°7 8 8 “ 1 85°8 88°5 37°3
B ere id ingsduur (In  m in) 
•—  kortste  duu r 4' 2 ' 3' 3 ' 5' 2 '3 0 " 3'
—  langste duur 6 ' 5 ' 5 ' 4' 9 ' 3 '3 0 " 5 '
—  gem idde lde  duur 5' 3 '4 4 " 4' 3 '2 6 " 6 '50 " 3 ' n " 3 '4 5 "
Tem peratuur van het w a te r op 
het einde van het koken (in  ° C) 
—  laagste tem pera tuur 1 0 0 ° 9 4 » 97° 1 0 2 “ 95° 104° 1 0 2 “
—  hoogste tem pera tuur 105° 98° 105° 105° 105“ 106° 105°
—  gem idde lde  tem pera tuur 1 02°7 96° 101 °3 103" 97°5 105° 1 104“
dagen bedroeg b ij een tem pera tuu r van 10° C en 
26 dagen b ij een tem pera tuu r van 1° C.
In tegenste lling  m et N ederland en W est- 
Du its land w orden  door de Belgische vissers enkel 
gezouten garnalen aangevoerd. U it de enquête 
b l i jk t  dat de vissers van 40 to t 60 g zou t per lite r
Er w e rd  gem idde ld  9,1 kg garnalen per kook 
bere id  ; de grootste hoevee lhe id  d ie  ineens w erd  
gekookt, bedroeg 12,5 kg en de kle inste 7,5 kg. 
De gem idde lde  tem pe ra tuu r van het kookw ater 
vóó r de garnalen In de ketel w erden  gedaan, be liep  
102“3C, te rw ijl ais u itersten w erden  genoteerd 105°C
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en "lOO'C. De tem pe ra tuu r van de pekel na de to e ­
voeg ing  van de garnalen was gem idde ld  85‘’6C ; ais 
hoogste tem pera tuu r w e rd  91”C en ais laagste 80°C 
genoteerd.
De be re id ingsduu r bedroeg gem idde ld  5 m inuten 
met daarentegen 6  m inuten- ais langste en 4 m inuten 
ais kortste duur.
Na het koken was de gem idde lde  tem pera tuu r van 
het w a te r 102°7C, te rw ijl de hoogste 105nC en de 
laagste 100' C be liep .
Vaartuig 2
Het kookw a ter w e rd  opgew arm d met kolen. De 
ketel bevatte 40 I. w ater.
Het gew ich t van de garnalen per kook. bedroeg 
gem idde ld  4,1 kg ; het grootste gew ich t was 8  kg 
en het laagste 1 kg. D it laatste c ijfe r vo rm t tevens 
de kle inste hoeveelheid garnalen d ie  in  de enquête 
w e rd  vastgesteld.
De tem pera tuu r van het kookw a ter vó ó r het to e ­
voegen van de garnalen was gem idde ld  1Q0"3C (m et 
ais extrem e gevp llen  104°C en 95"C) en na hef 
ing ieten van de garnalen gem idde ld  91UC (m et ais 
u itersten 94"C en 8 8 °C).
G em idde ld  be liep  de tem pera tuu r qp het e inde van 
het kokerv 96°C (m et ais hoogste w aarnem ing 98°C 
en ais laagste 94"C ), na een gem idde lde  b e re id ings­
d uu r van 3 '4 4 " (m e t ais u ite rste  c-enzen 5 .en 2 
m inu ten ).
V aartu ig  3
De kookkete l bevatte  40 (. w a te r en w e rd  eveneens 
ve rw arm d met kolen. De pekel was gem idde ld  op 
100"5C vóór de garnalen in de ketel w erden  g e ­
daan ; na .het toevoegen v ie l de tem pe ra tuu r to t 
85°7C. Voor gem idde ld  7,3 kg garnalen duurde  het 
bere iden 4 m inuten. Na het koken noteerde men ais 
gem idde lde  tem pera tuu r van hef kookw ater 1 0 1  "SC. 
O p d it vaa rtu ig  was de grootste hoevee lhe id  d ie  
pe r kook w erd . k laar gemaakt 1 2  kg en d t  kle inste 
hoeveelhe id  2 kg. De iangste en kortste b e re id ings­
d u u r bedroeg respekfieve lljk  5 en 3 m inuten. De 
tem peraturen ván het kookw a te r varieerden tussen 
103°C en 98”C vó ó r de garnalen in de ketel w erden  
gebracht, tussen 91 “C en BÖ5C na het inbrêngen van 
de garnalen en tussen 105°C en 97°C na hef koken.
Vaartuig 4
In de kookkete l was 35 I. w a te r en het w e rd  o p g e ­
w arm d door een m azöutb randéf d ie  door èeri v e n ­
tila to r was aangewakkerd.
Er w erd  gem idde ld  8 , 8  kg garnalen per kook bere id ; 
het hoogste c ijfe r was echter 1 2  kg en het laagste 
5 kg.
V óór het ing ie ten van de garnalen in de ketel w e rd  
ais gem idde lde  tem pera tuu r van het w a te r 10.Ï°7C 
genoteerd en na het toevoegen 88“1C. De hoogste 
tem peraturen w aren  107"C en 93°C respectieve lijk  
vóó r én na hét toevoegen ván de garnalen en de 
laagste 98°C en- 85"C.
De be re id ingsduu r van de garnalen was gem idde ld  
3 '2 ó " , doch de u iterste grenzen w aren  4 en 3 min.
Na het koken be liep  de hoogste tem pera tuu r van 
het w a te r 105°C en de laagste 1Q2”C ; hét g e m id d e l­
de bedroeg 103°C.
Oostende 
Vaartuig 1
De ketel w e rd  gestookt met een ko le n vu u r en de 
garnalen w erden gekookt in 30 I. w ater.
De vissers bere idden gem idde ld  6 , 8  kg garnalen per 
k o o k ; er w erden evenw el ook c ijfe rs  van 1 0  en 
ó kg genoteerd. Z ij lie ten het w a te r gem idde ld  op 
99“3C komen voora leer de garnalen er aan toe te 
v o e g e n ; deze tem pe ra tuu r daalde dan to t 85°8C 
na het ing ieten. De u iterste gegevens w aren  1Ü5"C 
en 97°C vóór en 90"C en 75"C na het toevoegen 
van de garnalen.
O p  d it vaartu ig  w e rd  de langste gem idde lde  be ­
re id ingsduu r van de enquête w aargenom en, iii, 
6 '5 0 "  ; de langste b e ré id in g sd u tir op  d it vaa rtu ig  
w as 9 m inuten  en de kortste  5 m inuten.
Na het koken noteerde men ais gem idde lde  tem ­
pe ra tuu r van het w a te r 97°5C, met ais grenzen 105DC 
en 95 ’ C.
Vaartuig 2
De kookkete l bevatte ongeveer 50 I. w a te r en w erd  
ve rw arm d m et kolen.
G em idde ld  w e rd  7,9 kg per kook bere id (en  ais 
grenzen 10 kg en 4 kg ) b ij een d-JUf van g e m id ­
de ld  3' 11 '' (en  ais uitersten 3 '30 ”  en 2 '3 0 " ) .  Deze 
be re id ingsduu r is de kortste die in  de enquête  w erd  
opgetekend.
Dé: tem peraturen van het w ater vóór het toevoegen 
van de garnalen schommelden tussen IQChC en 
105"C (m et ais gem idde lde  103C'1C ), te rw ijl z ij na 
het toevoegen tussen 85” C en 92°C varieerden (m et 
ais gem idde lde  88‘’5C). Hef w a te r had na het 
koken een tem pera tuu r d ie  lag tussen 104"C ers 
106"C (m et ais gem idde lde  105"1C}.
Nieuwpoort
O p het vaa rtu ig  van N ie u w p o o rt w e rd  de kookkete l 
met een m azoutbrander gestookt d ie  door een ve n ­
tila to r was aangewakkerd. De ketel bevatte  35 I. 
w ater.
Men kookte gem idde ld  7 kg garnalen tijdens  een 
gem idde lde  d u u r van 3 '45 ". De grootste hoevee l­
heid d ie  w e rd  k laar gem aakt bedroeg 1 0  kg en de 
kle inste 4 kg.
De temperatuurw.aa-memingen gaven vóó r het to e ­
voegen van de garnalen 99°8C ais gem idde lde  en 
93"C - 101°C ais grenzen en na het ing ie ten  van de 
garnalen 87°3 ais gem idde lde  en 74 'C - 91 "C ais 
u itersten.
O p hef e inde van het koken had hef w a te r ais te m ­
peraturen 104”C ais gem idde lde  en 102°C- 105°C 
ais grenzen.
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2. O nflecfing van enkele fakto ren
De fak to ren  d ie  het kookproces beïnvloeden 
—  en voora l de bekomen tem peraturen ve rk laren  —  
z ijn  ta lr i jk  en van d iverse aard. V erm eld  kunnen o.m. 
w ordén  : dé hoeveelhe id  kookw ater, de toevoeg ing  
van koud w a te r gedurende het koken, de hoevee l­
heid garnalen d ie  gekookt w orden , de sterkte  van 
het v u u r w aarop de garnalen gekookt w orden , de 
te m p e ra tu u r van het kookw a tër .vóór de garnalen 
in de. ketel worden. gegoten, de .tem peratuur van de 
garnalen zelf, de b e re id ingsduu r en de weersom stan­
d igheden (rich ting , en sterkte van de w in d , m ist, 
e n z .) .
Deze fak to ren  z ijn  onderling  sterk aan elkaar 
gebonden, zodat hun inv loed  n ie i a fzonde rlijk  uit 
de enquêtegegevens kan w orden  afgele id. O p de 
betekenis van enkele van deze fak to ren  kan evenw el 
w o rden  gewezen,
a. Het stoken van de ketel.
U it de enquête b li jk t  dat op 2 vaartu igen 
een m azoutbrander w e rd  geb ru ik t, te rw ijl op de 5 
ove rige  de kookkete l met kolen w e rd  opgew arm d.
O nderzoekingen in het bu iten land  (21 ) heb­
ben u itgew ezen dat een m azoutbrander beter een 
s terk v u u r kan aanhouden dan kolen (22 ). A is rede­
nen kunnen w orden  geciteerd : (a ) de stookolie , 
aangew akkerd doo r een ven tila to r, b rengt een 
gro te re  h itte  'tót stand dan .een k o le n v u u r ; (b )  een 
m azou tvuu r is o na fhanke lijk  van de w eersom standig ­
heden; een ko lenvuur daarentegen b randt b ijv , slecht 
b ij m ist o f ais de a fvoerbu is  van de verbrand ingsgas­
sen n ie t in goede stand staat ten opzichte van de 
w in d rich tin g  ( deze laatste, ve randert trouw ens v o o rt­
durend wegens de koe rsw ijz ig ingen  van het vaa r­
tu ig )  ; ve rde r is het m oe ilijk  een ko lenvuur te. on ­
derhouden b ij w oe lig e  zee, daar b ij het openen van 
de  stookru im te, het gevaar bestaat da.f g loeiende Iso 
lep:: Wör'déh u itges linge rd  en (e)- een mazou.tbran- 
der g ee ft een g e lijkm a tig  en regelbaar vu u r, het- 
gëen .bij he t stoken, m et kolen n ie t m ogè lijk  Is,
is. Do tem pera tu ren  en de be re id ingsduu r
Eén va ir ,d,e. doe ls te llingen  van het koken aan 
boord is hef bederf tegengaan door tijdens  het ko o k ­
proces c'f bacteriën sn ferm enten te  doden. De bac­
te riën  bevinden zich in het kookw a ter (23) ou op de, 
garnalen ; de fermenten: z ijn  afkom stig  u it de darm ­
en m iddendarm kiie r (2 4 ). Om de bacteriën te v e r­
n ie tigen  en de fe rm enten inak tle f te maken, moet 
gedurende een vo ldoende t ijd  de kooktem pera tuur 
boven 100“C gehouden w orden. O nderzoekingen 
hebben aangetoond dat de kw a lite it van het gar- 
nalenviees (n i. de verandering  van de aminozuren 
u it het e iw it)  geen w ijz ig in g  ondergaat b ij deze 
hoge tem peraturen (7 ).
Teneinde reeds de w e rk in g  van de bacteriën 
van het kookw a te r u it te  schakelen, mogen de g a r­
nalen pas in de ketel gedaan w orden  w anneer het 
w ater volop kookt. In d it opzich t kan verm e ld  w o r ­
den dat aan boord van Duitse vaartu igen  d it zelfs 
ve rp lich t is (2 5 ). Steunend op de gem idde lde  tem ­
peraturen van het kookw ater vóó r het toevoegen 
van de garnalen, kan vastgesteld w orden dat de 
kooktem pera tuur praktisch op alle vaartu igen 
w erd  be re ik t (zie  tabel 8 ). Bij de analyse van de 
laagste tem pera tuu rw aarnem ingen  va lt op dat op 5 
vaartu igen  de kooktem pera tuu r niet w e rd  behaald, 
nl. op dé vaartu igen  2, 3 en 4 van Zeebrugge, vaa r­
tu ig  1 van O ostende en het vaa rtu ig  van N ie u w ­
poort ; op vaa rtu ig  2 van Zeebrugge w e rd  een 
verschil van 5"C genoteerd, te rw ijl op  de andere 
vaa rtu igen  de a fw ijk in g  ge ringe r was (2 à 3 “C).
Na het toevoegen van de garnalen daalt de 
tem pe ra tuu r Van het kookw a ter w egens het te r  
dat de garnalen een lagere tem pera tuu r hebben 
(z ie  tabei 8 ). De gem idde lde  tem peraturen van hef 
w a te r na het ing ieten van de garnalen varieerden 
tussen 85"ÓC (vaa rtu ig  1 —  Zeebrugge) en ÇT’C 
(va a rtu ig  2 —  Z eebrugge) ; de. tem pera tuu rda ling  
van de gem idde lde  c ijfe rs  lag tussen 9 “3C (vaa rtu ig  
2 —  Z eebrugge) en 1ó”7C (vaa rtu ig  1 —  Z eeb rug ­
g e ). Bij de laagste tem pera tuurw aarnem ingen 
stelde men da lingen  vast van 7“ C (vaa rtu ig  2 
Z eebrugge) to t 24°C (vaa rtu ig  van N ie u w p o o rt) , 
te rw ijl b ij de hoogste tem pera tuurw aarnem ingen d a ­
lingen van 10°C (vaa rtu ig  2 Zeebrugge en vaartu ig  
van N ie u w p o o rt) to t 15"C (vaa rtu ig  1 — O ostende) 
w erden genoteerd.
G e lijkaa rd ige  opzoekingen op Duitse ga rnaa l­
kotters (26 ) wezen op tem pera tuu rda lingen  van 2 0  à 
40” C ; u it deze w aarnem ingen w e rd  zelfs vo o ro p g e ­
steld dat hét dalen van de tempëratu.ür in dé  kook- 
ketei m et ongeveer 2.3'C. na het ing ie ten  van de 
garnalen noodza.kelijk is ora een goed p ro d u k t te 
bekomen.
Na enkele m inuten koken be re ik t bet w a te r 
op n ie uw  een hogere tem pera tuu r, doch in dé g a r­
naal ze lf b lí jf t  de tem pe ra tuu r w a t lager.
Nederjandse enoo-vo co .rs  (27 ) stelden vast 
dat b ij een tem pera tuu r van het w a te r op het ogen­
b lik  van uitscheppen van 98aC o f hoger dé tem pera­
tu u r van de u itgeschepte massa garnalen varieerde 
b innen de grenzen 92-95“C. Volgens w aarnem ingen 
zou op Duitse garnaalkotters (21) de tem pera tuur 
van het kookw a ter zelden de '100' C behalen en 
zou cfe tem pera tuu r van dé  garnalen slechts voor 
korte t ijd  boven de 90°C gaan. H ie ru it w e rd  be­
sloten dat het kookproces. niet vo ldoende was om 
de ferm enten van de garnalen inak tie f te maken en 
w e rd  vooropgeste ld  de m oge lijkhe id  te onderzoeken 
om de. w erkzaam heden van dé resterende ferm enten 
door toevoeg ing van m efaalzöuten te remmen. Po­
g ingen  in díe rich ting w erden  niet ve rde r doorgezet, 
om dat zij w e in ig  u itz ich t openden. Een andere m o­
g e lijk h e id  scheen, té  liggen ín het veranderen van 
het kookproces : o fw e l moest het kookproces v e r­
lengd w orden , o fw e l moest de tem pe ra tuu r v e r­
hoogd w órden  ; met sukses w erden  proefnem ingen 
ondernom en met een dubbe lw and ige  kookkete l.
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Uit de enquêteresulta ten b lijk t, dat over het 
algemeen de gem idde lde  tem peraturen op het einde 
van het kookproces boven de 100°C lagen. O p twee 
vaa rtu igen  werden lagere tem peraturen genoteerd, 
nl. vaartu ig  2 van Zeebrugge (96°C) en vaartu ig  1 
van Oostende (97 "5C ). W anneer enkel met de laag­
ste tem pera tuurw aarnem ingen rekening w o rd t g e ­
houden, b li jk t  dat op 3 vaartu igen  de 1G0°C-grens 
n ie t w erd  bere ikt, ni. op de tw ee  hoger verm elde 
vaartu igen  en op vaa rtu ig  3 van Zeebrugge.
De resultaten van de tem pera tuurm etingen  
op het e inde van het koken zouden aldus ais g u n ­
stig  te  beschouwen zijn ., Nochtans w e rd  vastgesteld 
dat de tem pera tuu r van het kookw ater boven 
100° C slechts gedurende korte  t i jd  be re ik t werd.
De be re id ingsduur op de geënquêteerde 
vaartu igen  was b e tre kke lijk  ko rt ; vaa rtu ig  1 van 
Oostende had de langste gem idde lde be re id ings­
duur, nl. b ijna 7 m inuten, en voo r vaa rtu ig  2 van 
Oostende w e rd  de kortste gem idde lde  be re id ings­
duur, ni. 3 '30” , genoteerd. Het kookw ater bere ik te  
slechts gedurende een korte tijdspanne een tem pe­
ra tu u r van 100° C, zodat h ie ru it kan w orden  a fg e ­
le id  dat het garnalenvlees deze tem pera tuu r niet 
bezat w anneer de garnalen u it de ketel w erden ge­
schept. Om nog be ter de w e rk in g  van de bacteriën 
en ferm enten u it te schakelen, l i jk t  het aldus aan te 
bevelen de be re id ing  met enkele m inuton te v e r­
lengen. Hier moet echter aan toegevoegd w orden 
dat vo lgens de opzoekingen van R. Th. Roskam (27) 
van enige inv loed  van de duu r van het koken op de 
houdbaarhe id  niets b lijk t ,  hetgeen p le it tegen de 
door Dr. H. Mann (28 ) aangenomen inv loed  op de 
houdbaarhe id  van tijdens ko rt koken nog n iet ge­
heel ve rn ie tigde  enzymen.
W anneer de peke! gaat koken, beg in t het 
w a te r te schuimen. Het schuimen is toe te schrijven 
aan het e iw itg e h a lte  in het kookw ater. Om het 
overkoken te voorkom en, roert men in het w ater, 
doch meestal g ie t men in de ketei een w e in ig  koud 
w a te r b ij, w aardoor de tem pera tuu r van het w ater 
opn ie uw  w o rd t verlaagd. O p alle  geënquêteerde 
vaartu igen  w e rd  w a te r aan de ketel toegevoegd en 
w erden de garnalen daarna u it de ketel geschept. 
Op vaartu ig  4 van Zeebrugge en het vaa rtu ig  van 
N ie u w p o o rt lie f men echter na het toevoegen van 
het koud  w ater, de pekel nog ongeveer één m inuu t 
ve rde r koken.
Het toevoegen van zeewater w anneer het 
w a te r beg in t te schuimen, is niet aan te bevelen, 
daar : (a ) de tem pera tuu r van het kookw a ter o p ­
n ie u w  daa lt en (b )  het koude zeew ater bacteriën 
kan bevatten die, verm its z ij het kookproces n iet 
doorgem aakt hebben, de gekookte  garnalen k u n ­
nen herin fecteren. Krachtens de W estduitse w e tg e ­
ving  is het zelfs verboden koud zeew ater aan 
het kookw a ter toe fe  voegen (2 5 ). Aan de hand van 
onderzoekingen heeft het «  Ins titu t fü r  Fischverar­
b e itu ng  » te Ham burg het geb ru ik  van ontschuï- 
m ingsm iddelen (s ilikonen) aanbevolen om het ove r­
koken íe ve rm ijden  (33 ) ; deze ontschuim ingsm id-
delen va llen nochtans d u u r uit.
§ 5. DE VANGST NA HET KOKEN
Na het koken w orden  de garnalen u it  de ke ­
te l geschept door m idde l van een spaan. D it spaan 
bestaat u it een opstaande: ijzeren ring, waaraan ais 
bodem  een tra lie w e rk  is vastgem aakt en waaraan 
een houten steel bevestigd  is.
Er w e rd  vastgeste ld dat op de geënquêteer­
de vaartu igen  de spanen oud, vu il en zelfs roestig 
w aren . Na .gebruik w erden  z ij v lu ch tig  gespoeld in 
zeew ater o f in kokende pekel,
Het geb ru ik  van de rge lijke  spanen is a f  fe. 
raden ; on te lbare  bacteriën kunnen op deze spansn 
vastzitten. In d ít ve rband kan ve rm e ld  w orden dat 
in W est-D uits land het gereedschap w aarm ede de 
gekookte  garnaien u it de pekel geschept w orden  
u it mefaai o f kunststof ve rvaa rd igd  moet z ijn  ; het 
handvat mag overigens n ie t u it hout z ijn . Bovendien 
m oet het spaan m eerdere malen per dag gedurende 
5 à 10 m inuten meekoken met de pekel teneinde 
de bacteriën die op het gereedschap zouden aanw e­
zig zijn, te ve rn ie tigen  (3 0 ),
Na het uitscheppen w orden  de garnalen 
gedroogd en a fgekoe ld  alvorens geborgen te w o r ­
den. W anneer er zich tussen de garnalen nog zee­
d ieren bevinden, dan w orden  deze tijdens het koe­
len u itge raap t (3 1 ).
O p de geënquêteerde vaartu igen  w orden de 
garnalen u itgespre id  op een koelnet (32 ) ; op geen 
enkel vaartu ig  w erden  de garnalen a fgekoe ld  met 
zeewater. Dit is overigens a f té raden wegéns het 
gevaar van hé rin fék tie  en het v lu g g e r bederven 
van de garnalen.
Om goed te drogen en af te  koelen, mogen 
de garnalen ih geen te d ikke  lagen u itgespré id  w o r ­
den b ij de enquête w erd  d it overigens n iet vast- 
gesfeld, gezien de vangsten per sleep niet te groot 
waren.
De betekenis van het drogen en koelen voor 
de houdbaarhe id  w o rd t in N ederland  in de kw a li- 
te itsvoorsch riften  voor garnalen in  acht genomen. 
Zo w o rd t o.m. bepaald dat de garnalen voor export- 
doe le inden « na hef koken n iet door m iddel van 
w a te r mogen z ijn  a fgekoe ld , m et dien verstande 
echter, da t de garnalen o n m id d e ilijk  na het koken 
met w a te r mogen w orden  gespoeld, teneinde daar­
u it he f v u il te ve rw ijd e re n , he tw e lk  n iet mét de 
hand kan geschieden, m its h ie rvoor geen gro tere  
hoeveelhe id  w a te r w o rd t g e b ru ik t dan s tr ik t nodig 
is»  (3 3 ).
O ok in D uitsland gelden voor het drogen en 
koelen speciale voorschriften. Er is o.m. voorz ien  
(34 ) : (a ) dat de garnalen door de w in d  en de om ­
gevende luch ttem pera tuu r moeten gekoeld w orden, 
zodat het ge b ru ik  van Wáter n ie t toe.geiaten is ;
(b )  dat de garnalen in lagen van ca 2  cm d ik  op 
het koe lnet u itgespre id  moeten w orden  ; (e) dat 
de koe lnetten ve rvaa rd igd  moeten zijn- u ít a lu m i­
n ium , roestvrij staal o f kunststof ; u itzo n de rlijk  
w orden  houten ramen met tra lie w e rk  toegestaan,
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op voorw aarde  echter dat het raam en het tra lie ­
w e rk  m et meerdere lagen v e rf bestreken zijn , O p de 
geënquêteerde vaartu igen  w e rd  opgem erkt dat de 
tra lied raad  o ngeve rfd  was, te rw ijl langs de b in ­
nenkant van de houten ramen de v e rf  a fges thuu rd  
was. Men mag aannemen dat d it  ongeve rfd  hou t 
bacteriën bevat, hetgeen voor de gekookte  garna­
len een gevaar van in fe k tie  kan betekenen.
§ 6. HËT b e w a r e n  v a n  d e  g e k o o k t e  g a r n a l e n
De gekoelde garnalen w erden aan boord in 
bennen o f bakken geborgen. Bij deze opslag is de 
fa k to r tem pera tuur van grote betekenis, ve rm its  de 
w e rk in g  van de bacteriën al dan n ie t kan w orden 
gerem d, In tabel 9 z ijn  enkele gegevens over de 
opslag van de garnalen opgenomen.
Op de vaartu igen  van Zeebrugge w erden de 
garnalen in bennen geborgen ; op de vaartu igen 
van Oostende en N ie u w p o o rt w erden  z ij ín houten
Deze genoteerde temperaturen liggen aan de 
hoge kant ; het l i jk t  noodzake lijk  dat b ijzondere  
nadruk m oet w orden  ge legd op de snelle afkoeling  
van de gekookte garnalen en het ononderbroken 
koel houden tot de aankomst van het vaartuig in 
de haven. Duitse opzoekers geven ais opslagtem pe- 
raturen 0° to t -2° C san (5 ) .
Om de fa k to r  tem pe ra tuu r íe ondervangen, 
b l i jk t  het g e b ru ik  varr ijs aan boord alleen n iet v o l­
doende (3ó ) ; in het bu iten land  —  o.m. in W est- 
Duïtsland —  streeft men een oplossing na door te ­
vens de v lsru im én goed te isoleren o f door de vaar­
tu igen  met een koe lru lm  u it te rusten (3 7 ).
§ 7. HET REINIGEN VAN HET MATERIEEL 
NA DE VANGST
Na. het bergen van de laatste sleep w o rd t het 
g e b ru ik te  m aterieel (koe lne ften , bennen, enz.) en 
het dek gere in igd . O p de geënquêteerde vaartu igen
Tabel 9 —  Gegevens over de opslag van de gekookte garnalen
Gegevens 1
Zeebrugge  
2 j 3 4
Oostende 
1 J 2
N ieuw ­
poort
1. O pslag In bennen
G em idde lde tem pera tuur
X X X X — — —
(in  0 C) 13“7 11» 14° 14° — — —
2. Opslag in bakken
G em iddelde tem pera tuur
— — ■— -— X X X
{¡n 0 C) — — — — go 1Q“7 13”5
bakken opgeslagen. Teneinde de garnalen tegen de 
weersom standigheden te beschermen, w aren  op de 
vaartu igen  van Zeebrugge de garnalen a fgedekt 
m ei een zeii, te rw ijl op  de vaartu igen  van Oostende 
en N ie u w p o o rt de bakken m et een deksel waren 
afgesloten. Er w e rd  opgem erkt dat de b innenw an ­
den van de garnaalbakken n ie t g e ve rfd  waren. De 
bak van vaa rtu ig  2 - Oostende w e rd  vóór het b e r­
gen van de garnalen f l in k  u ifgespoe ld  m et zeew a­
ter.
Men mag aannemeh dat de houten ga rnaa l­
bakken en de bennen m oe ilijk  te re in igen  zijn , Van­
daar dat In W est-D uits land het gebru ik  van houten 
bakken en bennen in  p rinc ipe  r iie t toegelaten is ; 
de bakken moeten ve rvaa rd igd  z ijn  u it  a lum in ium  
o f  kunststof (35 ). Houten garnaqibakken z ijn  enkel 
toegelaten w anneer de b innenw anden vo lle d ig  en 
de g e lijk  geve rfd  zíjn.
Zoals b l i jk t  u it  tabel 9 lagen de gem idde lde  
tem peraturen w a a rb ij de garnalen aan boord  b e ­
w aard  werden tussen 9° C (va a rtu ig  1 - O ostende) 
en 14° C (va a rtu ig  3 en 4 - Z ee b ru gg e ). Tijdens de 
ops lagduur vertoonden de tem pera tu ren  b e la n g r ij­
ke stijg ingen . O p vaa rtu ig  1 van Zeebrugge bv. 
w e rd  om 1 0  u u r een tem pe ra tuu r genoteerd van 
13" C en om 13 uu r een tem pe ra tuu r van 15° C ; 
op vaa rtu ig  2 van Oostende bedroeg de tem pera­
tu u r om 8  uur 9" C en om 11 uu r 14° C.
w e rd  de re in ig ing  ve rrich t m et zeew ater tijdens  de 
te rug re is  naar de haven.
Hetgeen reeds hoger w e rd  verm e ld  (38 ) over 
het ge b ru ik  van he l zeew ater b ij het koken, ge ld t 
ook voor de re in ig ing  yan het m aterieel ; voo r hef 
m aterieel w aarm ede de garnalen In aanraking ko ­
men, moet de grootste hygiëne in acht genomen 
w orden. In W est-D uits land hebben de recente v o o r­
schriften voor de garna lenvisserij het g e b ru ik  van 
z u ive r le id ingsw ater, waaraan on tsm ettingsm idde len  
z ijn  toegêvoegd, ve rp lich tend  gem aakt (3 9 ).
§ 8. DE AANKOMST IN DE HAVEN
Bij de aankomst van het vaa rtu ig  in de ha­
ven w orden de garnalen In de zomerm aanden on ­
g e tw ijfe ld  aan hogere tem pera tu ren  dan in zee 
b loo tgeste ld  Hef tijd sve rloop  vóór de ve rkoop  is 
dan ook van g ro te  betekenis voor de houdbaarhe id  
en de k w a lite it. De hoge tem pera tu ren  waaraan de 
garnalen onderhev ig  kunnen zijn , geven im mers aan 
de bacteriën gunstige o n tw ikke lingsm oge lijkheden .
§ 9. BESLUITEN EN AANBEVELINGEN
De enquête  over de behande ling  van de gar­
nalen aan boord w ijs t u it dat verschillende fakto ren  
op de houdbaarheid  en de k w a lite it van het pro- 
d u k t inw erken , o.m. de duu r van de reis, de duur
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van de sleep, het zeven, het spoelen, het v e rw ijd e ­
ren van de b ijvangst, het koken, het a fkoelen, het 
bew aren, het geb ru ik te  m ateriee l, de tem pera tuur, 
enz. Een nadere a fbaken ing  van deze fak to ren  laat 
dan ook toe vo lgende besluiten en aanbevelingen te 
verm elden.
1. De duur van de reis en de duur van de sleep 
moeten zo kort mogelijk gehouden worden.
2. Vóór da t de ku il van het net op dek ge led igd  
w o rd t, is het aan te bevelen het dek zorgvuldig  
te reinigen. H ierdoor kunnen bacteriën en even­
tue le  resten van de b ijvangst ve rw ijd e rd  w orden .
3. Voor de k w a lite it van de garnalen is Het sorteren 
en het spoelen van gro te  betekenis. O p de ge- 
enquêteerde vaartu igen  was deze behandeling 
over het algemeen gunstig  te noemen.
Rekening houdend m et de vangst- en financië le  
m oge lijkheden zou moeten gestreefd  w orden  to t 
het vera lgem enen van het mechanisch zeven. 
Het mechanisch zeven geschiedt d e g e lijke r dan 
m et de hand, het gaat sneller, het laat toe het 
v e rb li jf  aan dek te verko rten , het kan aan le id ing  
geven to t een ve rko rtin g  van de d u u r van de 
sleep en het be teken t een arbeidsbesparing.
V óór en tijdens het zeven moeten de garnalen 
grondig met zuiver water gespoeld worden ; 
ook na het ve rw ijd e re n  van de b ijvangst dienen 
de garnalen degelijk afgespoeld te w orden . De 
beste spoe lw ijze  zou In d it ve rband nader bestu ­
deerd kunnen w orden.
Tenslotte m oet afgeraden w orden dat resten met 
de garnalen w orden  meegekookt,
4. Het koken van de garnalen is het belangrijkste 
onderdeel van de behande ling  en beoogt :
(a ) de houdbaarhe id  te  verlengen en (b )  de 
garnalen geschikt te  maken voo r m enselijke con­
sum ptie.
Het w a te r dat voo r het koken g e b ru ik t w o rd t, is 
het w a te r van de v isgrond. D it w a te r bez it in 
m indere o f m eerdere mate een kiem belasting , 
doch nagegaan zou kunnen w orden  o f d it w a te r 
ook geen gunstige bestanddelen bevat.
N adruk moet w o rden  ge legd op het vernieuwen 
van het kookwater. De enquête op d it  p u n t gaf 
niet de beste resultaten. Er w o rd t voorgeste ld  
het ve rband tussen de hoevee lhe id  te koken 
garnalen en het ve rn ieuw en  van het kookw ater 
konkree t te bepalen.
De fak to ren  die het kookproces ze lf beïnvloeden 
z ijn  ta lr i jk  en van diverse aard. In de stud ie  w e r­
den enkele fak to ren  g rond ig  be lich t en op basis 
van de enquête kunnen ais aanbeve lingen geci­
tee rd  w o rden  : (a ) het g e b ru ik  van een mazouf- 
brander voor het koken van de garnalen ;
(b )  de garnalen mogen slechts in de ketel gego­
ten w orden  w anneer het w a te r vo lop  kookt ; 
(e) de kooktem pera tuu r moet gedurende een 
voldoende t i jd  boven 100“ C gehouden w orden 
en (d )  het toevoegen van koud w a te r w anneer 
het kookw ater beg in t te schuimen, moet afgera­
den w orden ; naar een de g e lijk  en onschadelijk  
middel om het overkoken tegen te gaan zou 
moeten u itgezien  w orden.
5. Teneinde he rin fe k tie  te voorkom en, m oet het 
uitscheppen van de garnalen u it  de ketel m et 
zuivere gereedschappen geschieden. Spanen die 
u it kunststof z ijn  ve rvaa rd igd , k u n n e n  hier 
een op lossing brengen.
6 . Om  a f te koelen, moeten de garnalen op een 
bacteriënvrij koelnet u itgespre id  w orden  in niet 
te dikke lagen. De garnalen moeten verder to t 
op de omgevende temperatuur afgekoe ld  w o r ­
den alvorens geborgen te w orden.
7. De wijze van opslag en de temperatuur w aarb ij 
de garnalen w orden  geborgen, z ijn  voo r de k w a ­
lite it  van g roo t belang. Deze be ide aspekten 
hebben to t nog toe geen b ijzondere  aandacht 
gekregen, zodat het u itd iepen  van de ideale op­
slag van de garnalen zich opdring t.
3. Aan de reiniging van het geb ru ik te  materieel aan 
boord  m oet een bijzondere aandacht besteed 
w orden.
9. W egens het g roo t verschil tussen de tem pera tuur 
in zee en de tem pera tuu r aan w a l in de zom er­
maanden d ie n t de ideale formule gezocht te  w o r ­
den to t de opslag aan boord en to t het zo vlug  
mogelijk verkopen van de vangst.
X X X
Het organoleptisch, bacterio logisch en che­
misch onderzoek van de monsters w ijs t  u it da t de 
k w a lite it  van de aangevoerde garnalen zeer goed 
ís. Deze vastste lling  s lu it evenw el n ie t in zich dat 
de behande ling  aan boord  geen w ijz ig in g e n  kan 
ondergaan. Er w o rd t dan ook voorgeste ld  aan de 
hand van de enquêtegegevens een s tud ie  te  onder­
nemen ove r de ideale behandeling van de garnalen 
aan boord. Tevens zou In deze stud ie  de invloed 
van de visgrond en de bijvangst op de kwaliteit 
kunnen onderzoch t w orden.
27 september 1960.
49
REFERENTIES
1 ) Zie P. Hovart, met m edew erk ing  van R. Boels 
en C. G ilis  —  G arnalenvisserij en G arna lenpel- 
le rijen  —  Stud iere izen —  M in is terie  van Land­
bouw , Commissie voor T.W.O.Z. —  Brussel, 
1960, blz. 2 1 .
2 ) A is  b ijvangst brengen de garnaalvissers onder 
meer tong, w ijt in g , schol, schar, bot, rog en 
horsmakreel (poon ) aan. Soms w orden  goed­
kope vissoorten, zoals poon, te rug  over boord  
gew orpen. Te Zeebrugge en te N ie u w p o o rt 
w o rd t de b ijvangst in de m íjn pér afslag v e r­
kocht ; te Oostende vérkopen dé vissers hurt 
b ijvangst op de kaai rechtstreeks aan p a rticu ­
lieren.
3 ) o.m. de baciilus p u triiicu s , de bac illus  mesen- 
thericus, de bacillus am ylobacter en de bacillus 
micoïdes.
4 ) R, Th. Roskam —  Het conserveren van garnalen 
—  in Conserva, 6 , 1958, b lz, 279. Sporevorm en- 
de bacteriën die het kookproces overleven, spe­
len, vo lgens R. T.h. Roskam, b ij de bew aartem - 
pe ra tuu r van +  1° C geen enkele rol, hetgeen, 
gezien hun zeldzaam heid in het zeem ilieu  en 
hun over het .algemeen hogere tem pera tuu r o p ­
tim um , ook n ié t te ve rw onderen  is (b lz . 279).
5) In form ationen der Bundesforschungsanstalt fü r  
Fischerei —  in A llgem e ine  F ischw irtschaftszei- 
1ung, 15 januari 1960, b lz. 11.
6) De m iddendarm klie r v e rv u lt b ij de garnalen de­
ze lfde rol als de lever b ij de  hogere d ie rsoor­
ten.
7 ) Dr H. Mann —  Zur Frage der V e rde rb lichke it 
deis Krabbenfle isches —  in Die Fischw irtschaft, 
april 1955, blz. 101-102.
8 ) Z ie J. K u ffe ra th  —  Rapport over het o rgano­
leptisch, bacterio logisch en chemisch onderzoek 
van de garnalen.
9) In de maanden maart en a p ril is er te N ie u w ­
poort een eerste verkoop  van garnalen vópr 8  
u u r 's morgens, zodat de vissers in deze maan­
den rond 18 uu r zee kiezen.
10) R ichtlin ien der Bundesforschunsanstalt fü r  Fi­
scherei vom 1. M ärz 1960 fü r  d ie Behandlung 
und V era rbe itung  von Speisekrabben (G arne­
len ) an Bord —  § 1 en 12. Deze voorschriften  
werden opgeste ld  door het « Ins titu t fü r  Fisch­
vera rbe itung  ». (H am burg) en de betrokken
bedrijfsm íddens. Z ij beogen de gevo lgen  van 
het ve rbod  van het geb ru ik  van boorzuur (w e l 
van 23 december 1959) voor het bew aren van 
garnalen te ondervangen. Óp grond  van o nder­
zoekingen is het Ins titu t to t de vasts te lling  ge ­
komen dat de nog toegelaten conserverings­
m idde len slechts een e ffe k tieve  w e rk in g  ku n ­
nen hebben b ij een hygiënische behandeling 
van de garnalen (z ie  ook Dr. W. L u d o rff - Die 
A u sw irkungen  des Borsäure-Verbots - in A l l ­
gem eine F ischw irtschaftszeitung, 29 december 
1959, blz. 2 en 3 en Dr. F.W. Weisze - Borfre ie  
Krabben und Krabbenerzeugnisse - in A llg e ­
meine F ischw irtschaftszeitung, 4 mei 1960, blz. 
2 2  e.v.
11) Gesteund op schatting.
12) De tw ee korte slepen op het va a rtu ig  2 van 
Zeebrugge —  nl. 30 en 35 m inuten —  w aren 
toe te schrijven aan het vastraken van het net.
13) W. L udorff, Chr. Hennings en K.E. Neb —  Zur 
borsäure fre ien  H altbarm achung von frischen 
Speisegarnelen und G arne lenfle isch —  ¡I. M it­
te ilu n g  —  in Z e itsch rift fü;r Lebensm itte l-U nter­
suchung und -Forschung - 4, Heft, 1958, 
blz. 336.
14) W. L udorff, Chr. Hennings en K.E. Neb -—  op. 
cit. —  blz. 339
15) R ichtlin ien der Bundesforschungsanstalt fü r  Fi­
scherei vom 1. März. 1960 fü r  d ie Behandlung 
und  V era rbe itung  von Speisekrabben (G arne­
len ) an Bord —  § 1.
16) Ins titu t fü r  Küsten- und B innenfischere i (H am ­
b u rg ) —  Der Kochvorgang an Bord von Krab­
benkutte rn  —  in Das F ischerblatt, ju n i 1960, 
b lz. 118.
17) Zíe blz. 35.
18) R ichtlin ien der Bunctesforschungsanstait fü r  F i­
scherei vom 1. März 1960 fü r  d ie Behandlung 
und Verarbe itung, von Speisekrabben (G arne­
len) an Bord —  § 4.
19) Z ie o.m, Dr. A . Pape —  Die K rabbenw irtscha ft 
vo r schw ie rigen  Problemen —  in Das Fischer­
b la tt, januari 1960, blz. 7.
20) R. Th. Roskam —  Het conserveren van garnalen 
—  in Conserva 6 , 1958, blz. 309.
50
21 ) Dr H. Manrt —  Z u r Frage der V e rde rb lichke it des 
Krabbenfle isches —  in Die F ischw irtschaft, a p ril 
1955, blz 102.
22) Het ge b ru ik  van propaangas hee ft dezelfde 
voorde len  als het stoken m et mazout,
23) Zie biz. 40.
24) Zie b lz. 35.
25) R ichtlin ien der Bundesforschungsanstalt fü r  
Fischerei vom 1. M ärz 1960 fü r  d ie  Behandlung 
und V era rbe itung  von  Speisekrabben (G arne­
len) an Bord —  § 3.
26) In s titu t fü r  Küsten- und  B innenfischerei (H am ­
b u rg ) —  Der Kochvorgang an Bord von Krab­
benkutte rn  —  in Das F ischerblatt, ¡uní 1960, 
blz. 118 en 119.
27) R. Th. Roskam —  Het conserven van garnalen 
—  in Conserva, 6 , 1958, blz. 279.
28) Zíe b lz. 44.
29 ) Dr H. Mann —  Zur Frage der V e rde rb lichke it 
des Krabbenfle isches —  In Die F ischw irtschaft, 
apri! 1955, b lz. 102-103.
30 ) R ichtlin ien der Bundesforschungsanstalt fü r  F i­
scherei vom  1. Marz 1960 fü r  d ie Behandlung 
und V e ra rbe itung  von Speisekrabben (G arne­
len) an Bord —  § 5 en 11a.
31) Z le b lz. 39.
32) d.w .z. een houten raam m et een bodem in tra ­
lie w e rk  van onroestbare draad.
33 ) A rtike l 6  van de G arna lenverordening 1959 —  
Z ie V ero rden ingenb lad  Bedrijfsorgan isatie , 6  ju li 
1959, blz. 371.
34) R ichtlin ien der Bundesforschungsanstalt fü r  F i­
scherei vom  1. M ärz 1960 fü r  d ie Be land lung  
und V era rbe itung  von Speisekrabben (G arne­
len) an Bord —  § 6  en 1 1  b.
35) R ichtlin ien der Bundesforschungsanstalt fü r  Fi­
scherei vom  1. März 1960 fü r  d ie  Behandlung 
und V era rbe itung  von Speisekrabben (G arne­
len ) an Bord —  § 7 en 11c.
36) Dr. A . Pape —  Die Krabbenw irtscha ft vor
schw ierigen  Problem en —  in Das Fischerblatt, 
januari 1960, blz. 8 .
37) Dr. A. Pape —  Die K rabbenw irtscha ft vor
schw ierigen Problemen —  in Das F ischerblatt, 
januari 1960, blz. S —  P. Hovart, m et mede­
w e rk in g  van R. Boels en C. G ilts —  G arna len­
visserij en ga rna lenpe lle rijen  —  Studiereizen —  
M in is terie  van Landbouw, Commissie T.W.O.Z.
—  Brussel, 1960, blz. 6 .
In d ít verband kan verm eld  w orden  dat het M i­
n isterie  van Landbouw  en V isserij in W est- 
D uitsland in 1960 een b e la n g rijk  fonds voor le­
n ingen en subsidies te r besch ikking stelde van 
de garnalenvisserij, D it Fonds m oet toe laten de 
vaa rtu igen  aan te passen aan de n ieuw e v e r­
orden ingen voor de garnalenvisserij ; h ie ronder 
va lt o.m. het isoleren van het v ls ru im  o f het 
insta lleren van koe lru im en. O ok de « Länder » 
hebben voor de aanpassing van de garna len­
v isserij be lang rijke  bedragen op hun b e g ro tin ­
gen voorzien (Z ie  Dr. K. Bahr —  M itte ilun g e n  
Über F inanzie rungsh ilfen  aus Bundesm itte ln  bei 
Umstellungsmassnahmen in der Krabbenfische­
rei —  in Das F ischerblatt, maart 1960, (S onder­
h e ft) ,  blz. 1 e.v. en ook Dr. A. Pape —  Die 
K rabbenw irtscha ft vo r schw ierigen Problemen
—  in Das F ischerblatt, januari 1960, b lz. 8-9.
38) Zie blz. 40.
39) R ichtlin ien der Bundesforschungsanstalt fü r  F i­
scherei vom 1. März 1960 fü r  d ie  Behandlung 
und V era rbe itung  von Speisekrabben (G arne­
len) an Bord —  § 10.
51
